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 Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh data secara ilmiah pengaruh  
konsentrasi penambahan ragi roti atau Saccharomyces cerevisiae pada es krim 
khususnya untuk mengetahui total yeast, pH, cita rasa asam dan cita rasa alkohol. 
Penelitian dilaksanakan pada bulan September 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro. 
 
Bahan yang digunakan dalam penelitian terdiri dari: Susu Segar, santan, starter 
Saccharomyces cerevisiae, kuning telur, gula pasir, vanili, aquades. Peralatan yang 
digunakan adalah ice cream maker, blender, mixer, panci, oven, inkubator, kompor 
gas, timbangan statis, stopwatch, lembar kuisioner, timbangan analitik, dan kertas 
label.Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diterapkan 
yaitu lama pemeraman starter Saccharomyces cerevisiae 1 jam (T1), perbandingan 2 
jam (T2), perbandingan 3 jam (T3), perbandingan 4 jam (T4) dan perbandingan 5 jam 
( T5). Data yang diperoleh diolah dengan analisis sidik ragam, apabila terdapat 
pengaruh maka dilanjutkan dengan uji Wilayah Ganda Duncan.  
 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan starter Saccharomyces 
cerevisiaepada pemeraman 1- 5 jam memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 
meningkatan total yeast dan dan memberikan pengaruh nyata (P<0,05) menurunkan 
pH. Hal tersebut juga memberikan pengaruh terhadap cita rasa asam dan cita rasa 
alkohol yang semakin meningkat.Sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan 
starter Saccharomyces cerevisiae dengan lama pemeraman 1- 5 jam berpengaruh 











 Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang dianggap sebagai suatu 
makanan beku yang sangat popular. Makanan beku yang sebagian besar terbuat dari 
susu ini banyak disukai oleh masyarakat. Hal ini dikarenakan rasanya yang enak dan 
mempunyai kandungan gizi yang lengkap. PenambahanYeastSaccharomyces 
cerevisiae untuk menambah daya kembang dan memberi perubahan yang signifikan 
baik dalam rasa, aroma maupun tekstur dari es krim, sehingga dapat meningkat 
kesukaan masyarakat. 
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Susu merupakan bahan makanan yang mengandung gizi yang lengkap dan 
seimbang, sehingga dijadikan makanan alternatif bagi manusia untuk memenuhi 
kebutuhan gizi. Kandungan gizi yang terdapat pada susu antara lain, air, laktosa, 
lemak, protein, dan mineral. Susu segar merupakan bahan makanan yang mudah 
sekali rusak, oleh karena itu diperlukan suatu usaha pengolahan untuk mencegah 
kerusakan tersebut dengan memanfaatkan teknologi modern yang telah berkembang. 
Selain untuk mencegah kerusakan, dengan usaha pengolah dapat meningkatkan nilai 
ekonomis dan kesukaan terhadap susu. Seiring perkembangan teknologi yang 
semakin maju, usaha-usaha mengolah susu segar menjadi berbagai bentuk olahan 
juga semakin beragam, salah satunya yakni es krim.  
Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang dianggap sebagai suatu 
makanan beku yang sangat popular. Makanan beku yang sebagian besar terbuat dari 
susu ini banyak disukai oleh masyarakat. Es krim dibuat dari bahan-bahan utama 
yang terdiri dari atas lemak susu, bahan padat tanpa lemak, pemanis, penstabil, 
kuning telur dan berbagai penambah aroma. Pengembangan produk es krim 
selanjutnya dilakukan untuk meningkatkan daya terima konsumen dengan banyak 
inovasi yang dilakukan terhadap produk es krim sehingga mendapatkan ciri khas 
tertetu. Salah satu kelemahan dalam pembuatan es krim adalah daya kembang atau 
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overrun kurang maksimal, untuk menyiasatinya, pada penelitian ini ditambahkan 
yeast untuk menambah daya kembang dari produk es krim karena salah satu sifat dari 
soda kue adalah mengembangkan, apabila dipanaskan akan menghasilkan 
karbondioksida (CO2) yang nantinya gas tersebut terperangkap dalam adonan, 
sehingga bisa menambah daya kembang es krim. 
Saccharomyces cerevisiae atau sering disebut ragi roti merupakan 
mikroorganisme hidup yang umum digunakan untuk membuat berbagai macam 
produk pangan olahan fermentasi, berfungsi sebagai pengembang adonan (ragi 
mengkonsumsi gula yang menghasilkan CO2), memproses gluten (membuat jaringan 
sehingga gas CO2 tertahan didalam), dan menghasilkan flavour (aroma dan rasa, yang 
terbentuk karena ragi juga memproduksi sejenis etanol) (Fardiaz, 1992). 
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh data secara ilmiah pengaruh  
konsentrasi penambahan ragi roti atau Saccharomyces cerevisiae pada es krim 
khususnya untuk mengetahui total yeast, pH, cita rasa asam dan cita rasa alkohol. 
Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi 
pada masyarakat tentang pengaruh penambahan ragi roti atau Saccharomyces 
cerevisiae terhadap total yeast, pH, cita rasa asam dan cita rasa alkohol. 
 
